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糖尿病患者のための1単位(80kcal)デザート
















































































１日の指示単位 9 1 5 1.5 1.5 1.2 0.8








0.8昼食 3 2 0.4








材　料 分　量 エネルギー たんぱく質 脂　質 炭水化物 食物繊維
全卵 （２ケ）120g 181 14.8 12.4 0.4
卵白 （２ケ分） 70g 33 7.4 0.3
マービー 50g 100
水 26g
オリーブ油 20g 184 　　0 20 　　0
人参 75g 28 0.5 0.08 6.8 1.9
シナモン 少　々
バニラオイル 少　々





















材　料 分　量 エネルギー たんぱく質 脂　質 炭水化物 食物繊維
全卵 （３ケ）165g 281 20.9 20.1 0.46
マービー 60g 120
水 26g
柚子果汁 19g 5 　 　
柚子の皮 5g 3 0.3
薄力粉 56g 206 4.5 　1 42.5 1.4
ベーキングパウダー 1.3g 1.7
＊柚子ソース
材　料 分　量 エネルギー たんぱく質 脂　質 炭水化物 食物繊維




























材　料 分　量 エネルギー たんぱく質 脂　質 炭水化物 食物繊維
全卵 （３ケ）165g 281 20.9 20.1 0.46
マービー 60g 120 
苺 75g 25.5 0.7 0.1 6.4 1.1
薄力粉 56g 206 4.5 1 42.5 1.4
ベーキングパウダー 1.3g 1.7
＊苺ソース
材　料 分　量 エネルギー たんぱく質 脂　質 炭水化物 食物繊維
























材　料 分　量 エネルギー たんぱく質 脂　質 炭水化物 食物繊維
全卵 （２ケ）120g 181 14.8 12.4 0.36
卵白 50g 24 5.3 0.2
砂糖 40g 154 39.7
蜂蜜 5g 15 0.01 4
スキムミルク 1g 0.3 0.03 0.04
水 10g
製菓用米粉 35g 127 2.2 0.3 27.5
粉末緑茶 5g
無塩バター 10g  75 0.05 8.3 0.02
＊シロップ




材　料 分量 エネルギー たんぱく質 脂質 炭水化物 食物繊維
パルスイート 9g 0



















　　  団子３個１串のカロリー 68kcal
＜材料＞
材　料 分　量 エネルギー たんぱく質 脂　質 炭水化物 食物繊維
水白玉粉 100g 369 6.3 1.0 80.0 0.5
絹ごし豆腐 100g 56 4.9 3.0 2.0 0.3
＊タレ
材　料 分量 エネルギー たんぱく質 脂質 炭水化物 食物繊維
水
マービー  3.5g 7
濃口醤油 12g 9 0.9 1.2













　　  団子３個で 71kcal
＜材料＞
材　料 分　量 エネルギー たんぱく質 脂　質 炭水化物 食物繊維
白玉粉 100g 369 　6.3 　1.0 80.0 　0.5
絹ごし豆腐 100g 　56 　4.9 　3.0 　2.0 　0.3
＊あん
材　料 分　量 エネルギー たんぱく質 脂　質 炭水化物 食物繊維















材料 分量 エネルギー たんぱく質 脂質 炭水化物 食物繊維
無脂肪ヨーグルト 230g 99 9 0 13.6
卵 （２ケ）120g 181 14.8 12.4 0.4
マービー 30g 60
コーンスターチ 5g 17.5 4.3
無脂肪牛乳 60g 22.8 2.3 0 3.2





























外観のよさ 香りのよさ 味の良さ 総合的評価 嗜好意欲
和風ロール 1.7 1.5 1.6 1.6 4.0
イチゴのシフォンケーキ 1.8 1.7 1.8 1.7 4.3
人参のシフォンケーキ 1.7 1.1 1.2 1.2 3.1
柚子のシフォンケーキ 1.8 1.6 1.5 1.6 3.6
みたらし団子 1.7 1.2 1.3 1.3 3.7
みたらし団子　カボチャあん 1.7 0.9 0.8 1.2 2.9
　和風ロール、イチゴのシフォンケーキ、柚子のシフォンケーキについては、外観、香り、味、総
合的評価とも、1.5以上の「良い」評価であった。人参のシフォンケーキ、みたらし団子、みたらし
カボチャあんは、外観は1.7以上の「良い」であったが、香り、味、総合的評価が「やや良い」であっ
た。嗜好意欲については、和風ロール、イチゴのシフォンケーキ、柚子のシフォンケーキ、みたら
し団子は、ほぼ４の「時々食べたい」で、人参のシフォンケーキとみたらしカボチャあんは、３の
「たまに食べたい」であった。いずれの菓子も普通以上の評価を得、特にイチゴのシフォンケーキは、
外観、香り、味、総合とも1.7以上の一番良い評価で嗜好意欲も高かった。人参のシフォンケーキ、
みたらし団子、みたらしカボチャあんは、外観についての評価は高かったが、香り、味は評価が低かっ
た。人参、カボチャの色は好まれたが、香り、味が好まれなかったと思われるので、野菜の利用に
工夫をすればよい結果が得られると考える。
− 28 −
６．まとめ
　糖尿病患者にとって、三食の食事以外のおやつ・デザートは原則として「好ましくない食品」と
されている。糖質の多い砂糖・小麦粉やカロリーの高いバターが多く含まれるお菓子を食べること
で血糖値の急激な上昇をひきおこしてしまうからだ。
　ただ、人間にとって食べるということは、単に生きるために栄養を体に取り込むと言う以外に、「楽
しみ」と言う部分も大きな意味をしめていると思う。
　今回、糖尿病患者のための１切れ80kcalのデザートを提案した。
　ローカロリーのデザートと言うことで市販もされているが、一切れ80kcalと言うのは少なく、ま
た扱っている店舗も限られているため、できるだけ家庭で簡単に作れることをメインに考えてみた。
　シフォンケーキ３種はそれぞれ砂糖の代わりに甘味料のマービ （ーＨ＋Ｂライフサイエンス）を使っ
たり、野菜の甘みを加えたり、油の使用をやめ、従来のシフォンケーキの約60%のカロリーに抑え
ることができ、ヨーグルトのチーズケーキはクリームチーズをヨーグルトに代えることで一般的な
市販のチーズケーキに比べ１/３のカロリーとなった。
　ただ、やはり油が入らない分パサつきがあり、ソースが必要となるが、市販のフルーツソースを
使用してしまうとカロリーが上がるため、手作りのソースを作る手間が増えたり、チーズケーキに
濃厚なコクを求める人には物足りないものがあるかとも思う。
　そういう意味では、もともとバターを使用しない和菓子に野菜などを組み合わせていくことで更
に広がりができ、洋菓子とのコラボレーションも考えることが可能かと考える。
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